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I Precedes d'obtention du surimi, de Kamaboko, de concentre de proteines solubles et d'acides gras a partir 
de poisson d'eau douce et p rod u its ainsi obtenus. 



fey Precede de fabrication de surimi et de valorisation des 
sous-produits comprenant la preparation (1) du poisson et 
le hachage (2) de la chair pour obtenir la pulpe, laquelle est 
soumise a des operations de lavage (3), d'essorage (4) et 
de tamisage/rafflnage, characterise par le fait que apres ete- 
tage et evisceration, le hachage (2) est pratique su Ies 
poissons non desaretes, la pulpe etant ensuite soumise a 
des lavages (3) et a des essorages (4) altemes, Ies eaux 
de lavage etant recuperees avec leurs dechets ainsi que 
ceux issus du tamisage/rafflnage (5). 
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PROCEDES D'OBTENTION DE SURIMI, DE KAMABOKO, DE 
CONCENTRE DE PROTEINES SOLUBLES ET D'ACIDES GRAS A PARTIR 
DE POISSON D r EAU DOUCE ET PRODUITS AINSI OBTENUS 

La pr^sente invention concerne des procedes 
d'obtention de surimi. , de kamaboko, de concentre de 
proteines solubles et d'acides gras a partir de poissons 
d'eau douce, et les produits ainsi obtenus . 

II convient de rappeler la signification de termes 
traditionnels japonais sans equivalents dans les langues 
occidentales . 

Le ,r surimi" est une pate ou un gel lisse et collant 
de proteines myof ibrillaires , fabriqu£ au Japon depuis le 
XVeme siecle et obtenu classiquement a parti r de poissons 
dont on leve les filets , la chair ainsi obtenue £tant 
ensuite lav£e manuellement a l'eau, essor§e pax pression, 
tamis^e puis broy£e. 

On peut ensuite mouler le surimi apres petrissage 
avec du sel pour obtenir du "ka en -surimi" ou sans sel pour 
obtenir du "muen- surimi" et, eventuellement , avec divers 
autres ingredients, puis le presenter sous di verses 
formes ; le "surimi" sert de matiere premiere a des 
produits varies de la cons ommat ion, s'est r^pandu dans le 
monde ces dernieres annees • 

Le "kamaboko" est obtenu traditionnellement a partir 
de tels gels proteiqu.es de surimi Stales sur une plaque de 
bois et cuit a la vapeur ou bouilli . Par extension, ce 
terme est utilise pour designer tout gel de poisson obtenu 
par cuisson de surimi. 

Dans ce qui suit, on utilisera le terme "surimi" 
dans le sens de la pate ou du gel servant de matiere 
premiere, alors qu'il tend a etre generalement utilise en 
Occident pour designer cette famille de produits, y 
compris les produits finis generalement cults, prets a la 
consommation. Pour ces dernier s, on emploiera le terme 
Japonais " kamaboko " • 

Les poissons de mer utilises selon cet art ancestral 
sont des poissons cotiers et 1 ' augmentation rapide de la 
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demande a contraint les Japonais a partir pecher de plus 
en plus loin. 

Le surimi est une matiere premiere prot£ique de 
haute valeur, stable a l'6tat congelS et possSdant des 
proprietes nutritionnelles et f onctionnelles remarquables , 
dont le pouvoir gelifiant est consider^, jusqu'a present, 
coinme augment 6 notamment par addition de sel . Maturation , 
pH, nature et teneur des proteines influent 6galement sur 
le pouvoir gelifiant, De plus il permet de restructurer 
des analogues de produits mar ins tels que crabe, crevette, 
langouste ou coquille Saint- Jacques . 

A 1'heure actuelle, on procede g4n£ralement comme 
suit pour obtenir le surimi par separation des proteines 
insolubles: la chair r separ^e de la peau et des aretes par 
tout moyen adequat mecanique et/ou manuel r sub it une serie 
d ' operations comprenant essentielleraent lavage , broyage, 
centrifugation et tamisage, ce qui ^limine les lipides et 
les proteines solubles dans 1'eau ou proteines 
sarcoplasmiques . On se reportera, par exemple aux 
documents suivants ; demande de brevet Frangais 2. 651.967 
au nom de Institut Frangais de Recherche pour 
1' Exploitation de la Mer, ou encore a 1'ouvrage "Surimi 
Technology" edite par TYRE C. LANIER & CHONG M. LEE et 
imprime en 19 9 3 par Marcel DEKKER INC. Apres ces 
operations r seules subs is tent les proteines insolubles r en 
majorite myofibri 11 aires comme la myosine, l'actine ou la 
tropomyosine, qui constituent une pate relativement 
inodore et insipide, mais tres constante en quality. Le 
lavage permet de concentrer les proteines insolubles , ce 
qui maintient et meme am61iore les propri£t£s notamment 
rheologiques . On peut y a jouter sucres et cryoprotecteurs 
en particulier en vue de la conservation a basse 
temperature . 

II est £galement connu que les huiles de poissons 
sont riches en certains acides gras essentiels (AGE) tres 
recherch^s en phannacie et en . di£t£tique que l'on ne 
trouve souvent pas chez les animaux terrestres et les 
plantes, comme , par exemple, l'acide docosahexa^noique 
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(DBA, en initiales anglo-saxonnes ) ou 1'acide 
eicosapentaenoique (EPA) . 

On remarquera egalement que les proteines solubles, 
peuvent entrer dans la formation de concentres de 
proteines solubles CPS, puis dans la composition, par 
exemple de fonds de sauces avec addition d'aromates 
ext raits de legumes ou autre s . 

On notera que la fabrication du surimi et sa 
congelation se font actuellement sur le navire de peche 
meme pour eriter les probl ernes de conservation des 
poissons entiers, la transformation du surimi en kamaboko 
pouvant se faire a terre. Cependant, on notera que la 
fabrication a bord de tels navires-usines necessite 
1 r embarquement de quantites import antes d'eau douce, avec 
les problemes que cela entralne ipso facto , 

De telles conditions de fabrication en mer 
entralnent des Eliminations importantes de sous-produits 
dans les dechets que l'on pourrait autrement valoriser, 
c'est-a-dire, entre autres les acides gras essentiels et 
les proteines solubles . 

L'un des buts de la presente invention est, a partir 
de poissons d'eau douce, de pouvoir assurer la fabrication 
a terre du surimi sur le site de peche ou d ' aquaculture , 
et la valorisation de produits important s jus que la 
consideres comme des sous-produits, voire des dechets, 
tels que les proteines solubles et les acides gras 
essentiels . 

Conformement a 1 ' invention , les concentres de 
proteines solubles sont obtenus pref erentiellement par 
hydro lyse enzymatique d'ou resultent des hydrolysats 
proteiques aromatiques . Une telle technique de 
solubilisation in situ des proteines permet, notamment, de 
contourner le cas echeant le faible rendement de filetage 
joint a 1 ' elimination de dechets ponderalement import ants; 
les proteines ainsi solubilisees sont alors, de preference 
des ameri sees , concentrees et conditionnees avec additifs 
eventuels, notamment des agents de sapidite. 

En ce qui concerne les acides gras essentiels ils 
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peuvent etre extraits et sipares par tous moyens adequats, 
notamment par chromatographie en phase liquide. 

Pour mieux faire comprendre les caract^ristiques 
techniques et les avantages de la present invention, on va 
5 en decrire un mode de realisation, etant bien entendu que 
celui-ci n'est pas limitatif quant a son mode de mise en 
oeuvre et aux applications qu'on peut en faire. 

On se reportera a la figure unique qui schematise 
les etapes des procedes conformes a la presente invention. 

10 lies poissons d'eau douce utilises conf ormement a la 

presente invention appartiennent, de preference , a la 
f ami lie des cryprinides qui comprend, entre autres, la 
carpe, le barbeau, la tanche ou le garden. La carpe se 
prete remarquablement a la pisciculture en eau douce et 

15 presente une chair abondante et riche en proteines 
insolubles . 

Preparation de la chair (reference 1 sur la figure) 
Les poissons sont de preference etetes et 
evisceres ; selon 1' invention, il n'est pas indispensable 

20 de les ecailler, ni d r eiiminer, tout ou partie des aretes. 
Si on veut ameliorer la qualite, oil peut lever les filets 
et les peler, ce qui diminue le rendement quantitatif . 
Selon 1' invention et comnie cela sera decrit ci-dessous, il 
en ef f et est possible et meme preferable de garder 

25 certains dechets comme les carcasses, ce qui ameiiore 
considerablement la valorisation des sous-produits et le 
rendement global de 1' ensemble. Ces di verses operations 
peuvent etre effectives manuellement et/ou mecaniquement . 
Preparation de hachis ou pulpe (2) 

30 Si on e limine les aretes et autres dechets, la 

separation, notamment mecanique , permet d'obtenir un 
hachis de chair,, ou pulpe de poisson, pouvant trouver de 
nombreuses applications directes dans les preparations 
culinaires Indus trielles ou non, par exemple apres cuisson 

35 ou autre trait ement adequat (2'). 

Lavages (3) et essorages (4) de la chair desaretee 
ou non. 

On effectue des lavages rapides de la pulpe 
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permettant de preserver environ deux tiers en poids 
constitues de matiere insoluble et de separer le tiers 
contenant constituants sanguins , enzymes, lipides et 
proteines sarcoplasmiques , ainsi que des composes azotes 
5 non proteiques, nombre de ces constituants etant 
defavorables a la qualite finale du surimi, mais cependant 
valorisables. 

Les lavages successifs (3) repetes deux ou trois 
fois sont effectues de preference en eau douce entre 0 et 
10 10°C r et sous agitation douce de la pulpe pendant quelques 
. minutes. Chaque lavage (3) est suivi par un essorage (4), 
par exemple, par p res sage ou centrif ugation . L'eau de 
lavage contenant dechets , lipides et composes solubles est 
r-^cuper€e . 

15 Quand on n'utilise que les filets, la qualite est 

am^lioree, la quantite 6tant diminuee comme cela a d£ja 
6te souligne. Mais selon un mode de realisation pr£fere de 
1 ' invention , on garde les carcasses et certains dechets 
valorisables . 

20 II convient cependant de noter qu'en general, apres 

lavages et essorages alternes et successifs, on parvient 
classiquement a un rendement ponder al qui n'est souvent 
que de 20 a 30% par rapport au poisson entier. C'est 
p our quo i, selon 1' invention, il importe d'une part, de 

25 valoriser une large partie des dechets, et, d'autre part, 
de se focaliser sur des families et des genres de poissons 
a teneur elevee en proteines insolubles T ce qui. augmente 
le rendement en suriiai. On a done int^ret a conserver dans 
les eaux de lavage et dans toute la mesure du possible, 

30 les composants valorisables qui sont habituellement 
eli mi Ties . 

Tamisage ou raffinage (5) et essorage final (6) 
Le raffinage est de preference effectue par tamisage 
(5) pour separer du muscle, le tissu conjonctif (debris de 
35 peau, notamment), les aretes et le collagene; la pulpe 
lavee et hydratee a environ 80 a 100% en poids d'eau est 
filtree, de preference, par centrif ugation sur tamis de 1 
a 2 mm. 



- 6 - 



2702127 



Les d<§chets issus du tamisage/raf f inage peuvent etre 
recuperes avec les eaux de lavage, comme cela a et£ dit 
plus haut. 

L'essorage final (6) est effectue, par exemple sous 
presse a vis ou en essoreuse rotative , de fagon a abaisser 
la teneur en eau au-dessous de 80%. 

Melange avec des cryoprotecteurs (7) et 
conditionnement ( 8 ) 

Que le surimi obtenu soit immedi a t ement trans forme 
en kamaboko ou mise en forme de plaques ou autres pour 
congelation et transformation ulterieure, il importe d'en 
assurer la bonne conservation a l'£tat congele ou surgel«§, 
pour en preserver les qualites indispensables . On melange 
done le produit essore avec des agents cryoprotecteurs 
tels que le saccharose, le sorbitol et/ou des , 
polyphosphates de sodium melanges de pr£f£rence avec du 
pyrophosphate de sodium - 

On peut egalement ajouter du chlorure de sodium ou 
autres additifs tels que des agents de sapidite, de 
texture et/ou de coloration. 

Le surimi ainsi prepare est gen^ralement conforme en 
plaques et, s'il n'est pas transform^ imm£di at ement en 
kamaboko ( 8 ' ) , il est conditionne ( 8 ) en vue de la 
congelation ( 8 " ) . 

Proc<§de de preparation de concentres de proteines 
solubles (9, 10, 11, 12, 13 et 14) 

Les d^chets des eaux issues du lavage (3) pouvant 
done encore conteair aretes et tissu conjonctif, auxquels 
on peut ajouter ceux du tamisage/raf f inage (5), sont 
broyes, toujours en presence d'eau (9), ce qui donne un 
melange frais, puis ce dernier est soumis a traitement 
enzymatique (10) dans des sterilisateurs . Le tout est 
ensuite porte a ebullition (10'), ce qui donne un bouillon 
hydrolyse, les enzymes £tant desactivees . Ce bouillon est 
refroidi (10") lent ement a environ 70 °C et maintenu ainsi, 
pendant environ 45 minutes. Il peut alors etre considere 
comme " diger § " . 

Ces operations se font a des temperatures et pendant 
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des durees que 1'homme de l'art salt ajuster, selon les 
especes de poissons, de maniere a eviter la formation 
d' acides amines libres et/ou de peptides hydromorphes 
responsables de l'amertume, lors de la dissociation des 
proteines . 

Un tamisage eventuel (H) sert a s^parer les aretes 
et autres corps restants; le bouillon digere est ensuite 
decante (ll r ), pour separer particules solides en 
suspension, phase lipidique et proteines dissoutes en 
phase aqueuse. 

La phase aqueuse ainsi clarif iee subit ' une 
microf ilt ration , voire une ultrafiltration (12), pour 
el i m iner les dernieres mi cr opart icules restantes • 

La solution proteinique est alors soumise a 
concentration (13), par exemple par Evaporation telle 
qu r en evaporateur a plaques, ce qui donne generalement une 
pate dont le degre Brix est le plus souvent de l'ordre de 
70 a 75- Un sechage (14) peut permettre d'obtenir une 
poudre soluble . 

On notera que d r autres precedes classiques peuvent 
etre utilises comme 1 ' Evaporation sous vide et/ou la 
lyophilisation . 

La phase lipidique peut elle aussi etre soumise a 
une ou plusieurs filtrations (15), puis a une separation 
(16), par exemple par chromato graph! e . On obtient ainsi 
selectivement les divers acides gras et, en particulier 
les acides gras essentiels. 

Matieres premieres 

Des essais pousses ont ete raenes sur des poissons 
d'eau douce et les meilleurs rEsultats ont Ete obtenus, 
dans l'etat actuel des recherches sur les cyprinides 
suivants : 

Cyprinus carpio, ou carpe commune, 

Aristichthys nobilis , ou carpe herbivore ou encore 
carpe Amour. 

Les additifs qui ont ete utilises sont le chlorure 
de sodium (de 0,08 a 0,22% en poids), 1 ' hydrogenocarbonate 
de sodium (de 0,2 a 0,8% en poids), le sorbitol (de 2 a 6% 
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en poids), les polyphosphates (de 0,1 a 0,5% en poids ) et 
le saccharose (de 2 a 6% en poids) du commerce. Les deux 
premiers de ces additifs sont ajoutes, de preference dans 



5 5a 1Q°C, de preference a 8°C. L'hydrogf§nocarbonate de 
sodium sert a ajuster le pH a la neutrality et le chlorure 
de sodium facilite l r essorage final • Les autres additifs 
sont ajoutes a la pulpe essoree. II convient que le 
melange n'excede pas 10 °C. 

10 Alors qu'il est connu que le pouvoir g£lifiant 

augmente avec la teneur en sel pour les poissons d'eau de 
mer, il a ete constate de fagon surprenante que les 
poissons d'eau douce et, en particulier les cyprinid«§s ne 
necessitaient pas des doses plus important es de chlorure 

15 de sodium que dans le cas des poissons marins . 

Les carpes ci-dessus mentionn^es ont la composition 
mo ye one approximative suivante : 



les eaux de lavage portees a une temperature de l'ordre de 



COMPOSANTS 



CARPE COMMUNE 



CARPE HERBIVORE 



20 



matieres seches 



15,5 % 
85 r 3 % 
2,0 % 
6,2 % 



19 r 7 % 
87,4 % 
3,5 % 
5,6% 



matieres azotees 



matieres minerales 



lipides 



25 



On peut considerer que les composes azotes non 
proteiques sont elimin<§s avec les eaux de lavage • 
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REVENDICATIONS 

1 - Procede de fabrication de surimi et de 
valorisation des sous-produits comprenant la preparation 

(1) du poisson et le hachage (2) de la chair pour obtenir 
la pulpe, laquelle est soumise a des operations de lavage 

(3) r d'essorage (4) et de tamisage/raf f inage, caracterise 
par le fait que apres etetage et £visc£ration, le hachage 

(2) est pratique su les poissons non d£saret<§s, la pulpe 
etant ensuite soumise a des lavages (3) et a des essorages 

(4) alternes f les eaux de lavage 4tant r£cup£r«§es avec 
leurs d£chets ainsi que ceux issus du tamisage/raf f inage 

(5) . 

2 - Procede selon la revendication 1 caracterise par 
le fait que, les eaux issues des lavages (3) contenant 
aretes et debris valorisables ainsi que les dechets issus 
du tamisage/raf f inage r sont sounds a broyage sous eau (9) 
puis a un traitement enzymatigue ( 10 ) suivi d'une 
ebullition (10 r ) desactivant les enzymes et d'une 
separation dormant des particules solides, une phase 
aqueuse contenant des proteines solubles et une phase 
lipidique - 

3 - Procede selon la revendication 2, caracterise 
par le fait que la phase aqueuse est soumise a filtration 
(12) et concentration (13) pour doimer une pate coacentree 
de proteines solubles . 

4 - Procede selon la revendication 3, caracterise 
par le fait que ladite pate est soumise a s«§chage (14) 
pour obtenir une poudre concentree de proteines solubles. 

5 - Procede selon l'une des revendications 2 a 4, 
caracterise par le fait que ladite phase lipidique est 
soumise a filtration (15) et separation pour obtenir 
selectivement les acides gras dont les acides gras 
essentiels - 

6 - Procede selon 1'une des revendications 2 a 5, 
caracterise par le fait que l'on part de poissons d'eau 
douce . 

7 - Procede selon la revendication 6 r caracterise 
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par le fait que 1'on part de cyprinides . 

8 - Produits de la famille du surimi et du kamaboko 
caract^rises par le fait qu/il sont obtenus par le procede 
selon 1'une des revendi cations 1, 6 ou 7 . 
5 9 - Produits proteiniques concentres caracterises 

par le fait qu'ils sont obtenus par le procede selon l'une 
des revendications 2 a 4 , 6 ou 7 . 

10 - Produits lipidiques du type acides gras 
caracterises par le fait qu'ils sont obtenus par le 
10 procede selon l'une des revendications 5 a 7 
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